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A cmercializa<;ao e 0 usa na
alimentac;ao humana da carne bovina
perdem-se na historia, transcendendo a propria
dcmestica<;ao do boi. No Brasil, nag Ultimas de-
cadas, poucas foram as iniciati vas can 0 cbj eti -
vo de mJdificar 0 perfil do setor de peaJilria bo--
vina de corte e nenhum3. vi sando ao estabeleci-
menta ou ao fortalecimento do habito de consu-
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nK) do produto final, isto e, da carne. Possivel-
mente, a complexidade da cadeia produti va da
carne bovina, 0 conservadorismo predominante
em di versos de seus segmentos e a grande quan-
tidade de sisterras de produ<;:.3o tenham contri-
buido para isso. Eln analise gldJal desses fatores
revelou-se que a transfoIm3.<;:.3o dessa cadeia en-
valve a atua<;:.3o coordenada de divers os atores,
iroplanentando diretrizes voltadas a consecu<;:.3o
de a<;:C>es politicas, de desenvolvjmento e de pes-
q.1iS"::l.
Nesse contexto, ciente da necessidade de
urtB ac;ao integrada e orquestrada para 0 atendi-
menta de urn objetivo final comurn, a Embrapa
Gado de Corte iniciou 0 programa Embrapa de
Came de Qualidade, arquitetado para ser t:m Pro-
grama abrangente, audacioso e pretensioso. E
abrangente, porque visa englobar todos os seg-
nentos da cadeia produtiva d.::i came bovina, en-
volvendo, ainda, 0 consurnidor final; e audacio-
so, f:x:)rque pretend?; reo s6 interferir, m:::difican-
do e melhorando a eficiencia dos di versos seg-
mentos componentes dessa cadeia, mas tambem
estabelecer intera<;:5es entre produtores, entre
esses e os segmentos da indUstria frigorifica e
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entre todos os segmentos canponentes, incluin-
do a rede de distribui<;.ao, viabilizando, assim, a
estrutura<;:.3o das charnadas alian<;as mercado16-
gicas. Alan disso, e pretensioso porque visa cri-
ar, na popula9ao, consciencia de con sumo de
carne bovina de qualidade; desenvolver novas
al ternati vas de preparo desse alimento, novas
formas de apresenta9ao e de pratos sernipron-
tos; conhecer 0 perfil do consumidor brasileiro
de carne bovina; e contribuir nao s6 para 0 au-
menta do consumo desse produto no mercado
nacional, mas tambem para a sua inser9ao no
rrercado internacional, pela garantia de oferta
constante e de qualidade unifonne.
Apesar dessa abrangencia, auctacia e pre-
tensao, 0 programa e crivel e factivel, uma vez
que sua possibilidade de sucesso baseia-se no
fato de ele estar estruturado an m:>dulos e estar
lastreado an realidade de rrercado e, principal-
mente, par se fundamentar na prernissa de que
s6 havera mercado estavel para produtos que
atendam as exigencias do consumidor. Em fun-
<;:.30 disso, conscientes do grande esfor90 que a
tarefa d611anda, e que, dentro de m6dulos e en-
tre m:>dulos, as etapas serao desenvol vidas, pau-
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latinarnente, a medida que as precedentes fo-
rem se solidificando. A seguir, sao descri tOg os
tres m6dulos que compoem 0 Programa.
Iu.1o
0 pr.imeiro mOdulo foi estruturado
can 0 objetivo de estabelecer urn fluxo de pro-
duc;.ao de came de boa qualidade, de fo.rma con-
tinua durante 0 ana todo, ao mesmo tempo que
procura levantar, can 0 pfulico consurnidor, ele-
mentos que viabilizem a estruturac;.ao das bases
para 0 conhecimento da preferencia do consumi-
dor brasileiro de carne bovina.
Esse modulo e fundament ado em animais
experimentais criados e terrninados na propria
Elnbrapa (Gado de Corte, pecuaria Sudeste e Pe-
cuaria Sui), submetidos a di versas tecnologias
de produ<;:ao desenvol vires ou em desenvol vimen-
to pela a:m1nirede cientifica brasileira. 0 abate
ocorrera nos frigorificos ~riIrentais dog tres
centros coordenadores da Embrapa. A came sera
embalada em vacuo, identificada par meio de
etiqueta especifica e camercializada em di ver-
sos ~tos re distrih1i<;:ao. Os bovinos utilizaoos
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pelo programa devem apresentar como pre-re-
quisi tos idade m3xima de trinta m=ses e grau de
acabamento com espessura de gordura de co-
bertura minine igual a 3 milimetros. Assim, os
aspectos "g~ genetico", "sexo" e "peso" nao
serao considerados discriminantes. Entretanto,
para este mOdulo do Prograna, a carne produzi-
da sera ciassificada e recebera certifica<;ao em
quatro categorias: extra mais, extra, SUJ::erior e
boa. Cada categoria sera constituida com base
em dais pararretros principais, quais sejam, ITE.-
ciez e espessura de gordura de cobertura. As-
sim, a categoria extra mais sera consti tuida par
carnes com maciez ~ 5 kgf / cd, estimada pela
for<;:a de cisalhamento (Warner Bratzler Shear) ,
e espessura de gordura entre 4 milimetros e 6
milimetros. A extra constara de carnes can ma-
ciez >5 kgf/cm2 e ~ 8 kgf/cm2 e espessura de
gordura entre 4 milimetros e 6 milimetros, ou
com espessura de gordura ~ 3 milimetros ou > 6
milimetros e maciez < 5 kgf/ cnt. A carne clas-
sificada caro s~i6r tera ITE.ciez entre 5 kgf/
cm2 e 8 kgf / cm2 com espessura de gordura ~ 3
milimetros ou > 6 milimetros e, ainda, par aque-
las com maciez igual a 9 kgf/rnt a 10 kgf/rnt e
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espessura de gordura entre 4 milinEtros e 6 mill -
metros. A boa sera fO:rm3.da por carnes cuja rna-
ciez esteja entre 9 kgf/cnf e 10 kgf/cnt e es-
pessura de gordura :S 3 milinEtros ou > 6 mili-
zretros (Tabela 1) .Paralelarrente, serao condu-
zidos estudos para desenvol vimento de metoda
para dete.rminac;;:ao rapida da rnaciez da carne,
que, Uffi3 vez obtida, possibilitara que essa clas-
sificac;;:ao seja estendida aos demais m6dulos.
Tabe1al
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Esse m6dulo tern ainda a finalidade de
estruturar 0 fluxo de controle e os m3.nej os do
animal e da carca9a, de modo a viabilizar 0
rastrearrento efetivo do produto final. Para isso,
a etiqueta apresenta as seguintes info:r:ma<;()es:
nome do corte, data da embalagem, nlimero do
late (infOmBc;ao que possibilita a i~tificac;ao
do anim"3.l), sistare re criac;ao, sexo, origen (fa-
zenda), grupo genetico e validade do produto.
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ul.o II
Esse modulo inicia-se, em urna primeira
etapa, com a participa9ao de produtores em
trarelho de parceria. Essas parcerias
constituirao, en Uffi3. segunda etapa, Uffi3. alian-
9a mercadologica que podera ser composta de
produtores isolados ou de estruturac;ao de siste-
mas de produ9ao integrados. Nessa fase sera
taffibem irnportante a irnplanta9ao, na indUstria,
de urn sistema de preven<;ao e controle baseado
na Analise de Perigos e Pontos Cri ticos de Con-
trole (APro:).
Nesse contexto, deve-se buscar 0 ajuste
do trin6mio ger:J6t.'i:lX)-8!!biS1te-2IErcaOO dando-
se aten<;ao especial a sustentabilidade, nao so
do sistema de produ9ao, mas tambem de toda a
cadeia prcrluti va da carne bovina. Para isso, en-
tre outros ajustes, os sistem3.s de produc;ao de-
verao ser estruturados observando atentamente
0 manej 0 correto de pastagens, evi tando tanto
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sua degradac;ao quanta a do solo, reduzindo ou
eliminando a erosao, bem como sua contamina-
c;ao par pesticidas e outros produtos quimicos.
Alan disso, e importante a preocupac;ao can pro-
te<;:ao dos IIEnanCiais, anD rios, len<;x)l freatioo,
fontes e aguadas naturais. Quanto aos cuidados
sanitarios, ha necessidade de se observar 0 oon-
trole correto, especialmente, de ecto e
endoparasitas, evitando-se 0 usa indiscriroinado
de carrapaticidas e anti -heJ111intioos, urre vez que
eles sac paluentes podendo contaminar a came
e 0 ambiente.
u1.o .III
Paralelamente ao segundo modulo, serao
desenvol vidos trabalhos visando ao desenvol vi -
menta de alternativas de produtos a
base de carne bovina, hem como de novas pra-
tos e por~oes semiprontos. Nessa fase, serao
ainda buscadas alternativas para 0 rrelhor apro-
veitamento dos animais descartes do sisterrB de
produ<;ao. Durante todo 0 processo, serao feitos
28
II
II
iIII
~I
Programa Embrapa c:e Carne de Qualida,
PR(X;RAMA/atividades CarIpl~tares
testes de degustac;ao de di versos cortes prove-
nientes de animais de diferentes grupos geneti-
cas, idades e sexo, suaretidos a diferentes ni-
veis nutricionais. Tais testes serao estendidos
t~ para avaliac;a.o e difusao de algurPas for-
rras alternativas de preparo e avaliac;a.o de no-
vas produtos.
II
Ati vidades complementares
importantes para 0 sucesso e maior alcance do
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PR:x3RAMAIestrturac;.ao de alian~s
.di vulga<;ao res qualidades nutricionais da
carne bovina e de foIm3s de preparo (MOdulo 2)
.apoio ao desenvol vimento de cozinhas
se:ni -industriais e ind1Striais para prep3ro re a1i -
menta e, especialmente, para produ<;ao de pra-
tos semiprontos (M6dulo 3)
Com 0 intuito de aumentar a abrangencia
e demonstrar sua viabilidade econOmica, 0 Pro-
grama, sob a coordenaQao da Embrapa, preve a
estrutura~o de parcerias envol ven-
do os setores de produQao de materia-prima, 0
industrial e 0 de distribuic;ao. Essas parcerias
serao ainda estabelecidas com 0 intuito de se
ampliar a oferta de produtos e de pratos semi-pra1tos.
Norteados pelo principia de atendimento
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~ es trturaqao de alian~s
ao consurnidor final can oferta continua, duran-
te 0 ano, de produto de qualidade e, ao rnesmo
tanpo, buscando mntribuir para a sustentabili-
dade do sistema de produ9ao e, conseqtiente-
mente, can a sustentabilidade da propria cadeia
produtiva da carne bovina, 0 programa preve a
implementa9ao de sistemas de produ9ao com
caracteristicas mn definidas.
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